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& August

auf der Rückseite

BACKKULTUR
Bio-vegane  
New-York-Bagel

AUS DER BACKSTUBE 
Voll Umami – ohne 
Fleisch oder Glutamat

40 JAHRE SIEBENKORN
Kunde der  
1. Stunde

buono  
come  
il pane*



*�„buono come il pane“
�(wörtlich: „gut wie das Brot“) ist eine 
sympathische italienische Redewendung, 
die einen Menschen als herzensgut,  
liebenswert und hilfsbereit beschreibt.

Wie früher 
gedacht, 
für heute 
gemacht



Das uns heute bekannte 
gesäuerte und gelockerte 

Brot ist seit mehr als 5.000  
Jahren Teil unserer Kultur- und  
Sozialgeschichte. Erste nach- 
weisbare Funde stammen 
aus dem alten Ägypten. Dort 
wurde Brot so bedeutend, 
dass es in der Hieroglyphen-
schrift als bestimmendes 
„Deutzeichen“ (Determinativ) 
für „Nahrung“ stand. Schon  
gewusst? Unser Wort „Kum-
pane“ (enger Freund, Gefährte, 
Mitglied der Kompanie) findet 
seinen Ursprung auch im „Brot“. 
Es geht auf das lateinische 
„companio“ zurück: „com“ 
(zusammen/mit) und panis 
(Brot) – wörtlich „Brot- oder 
Tischgenosse“ – in Synonym für 
Gemeinschaft, Zusammenge-
hörigkeit und Gastfreundschaft. 

siebenkorn ist erst 40 Jahre alt, 
doch tief verbunden mit dieser 
jahrtausendealten Tradition.
Die Welt ist kleiner geworden, 
unsere Sicht auf sie globaler, 

was unsere bereits reichhaltige 
deutsche Brotkultur zusätzlich 
bereichert hat: Mediterrane 
Brote bestimmen die Sorten des 
Sommers. Unsere Kleinstbrot 
(Brötchen) werden durch Bagels 
am Frühstückstisch und Pita zu 
Mittag ergänzt … Unbenommen 
des für siebenkorn bedeu-
tenden typisch deutschen 
Brotursprungs, des gesäuerten 
Roggenbrots, gehen alle 
Brote und damit auch unsere 
Wurzeln auf ein viel älteres 
Fundament zurück – schlicht 
und rein auf Mehl, Wasser, 
Meersalz und Zeit zur Reifung.

Originale New-York-Bagels  
sind selten, weil aufwendig 

in der Herstellung: Sie werden 
vor dem Backen erst noch kurz 
in kochendemWasser pochiert.  
Der Teig ist kein typischer Bröt-

Bio-vegane  
New-York-
Bagel

BACKKULTUR

WISSENSWERT



 

chenteig, 
sondern liegt 

eher mittig zwischen 
Brötchen- und Kuchenteig. 
Sie sind nicht kross, sondern 
fluffig. Das herzhaft-salzige 
siebenkorn-Original mit leicht 
süßlicher Note: Bei uns wird 
der Teig mit etwas Sauerteig 
und bio-vegan mit Margarine 
und Hafermilch hergestellt. 
Nach der Teigbereitung wird 
wie es sich gehört Teigruhe  

gehalten, dann die Brötchen ge-
formt. Nach erneuter Ruhe wird 
das Brötchen nicht durchbohrt, 
sondern zum Strang gerollt 
und die Enden zur typischen 
Ringform verbunden. Sie 
ermöglicht ein gleichmäßiges 
Garen beim Pochieren, damit 
der Bagel innen weich bleibt 
und außen die typische Kruste 
durchs Backen bekommt. 
Nachdem die Bagels kräftig 
aufgegangen sind, werden 
sie von beiden Seiten jeweils 
40 Sekunden in 90° heißes 
Wasser gelegt, in dem etwas 
Malz enthalten ist. Durch das 
Bad werden sie saftig, das 

Malz verleiht ihnen später 
einen zarten Glanz und beim 
Reinbeißen eine süß-herbe 
Nuance auf der Zunge. Nach 
dem heißen Bad erholen die 
Bagels sich 10 Minuten und 
werden dann in den Ofen ge-
schoben. Unseren bio-veganen 
New-York-Bagel erhalten Sie 
nicht nur in der Brötchentheke, 
sondern auch als „Snack des 
Monats“ mit unserem haus-
eigenen, veganen „Thuna“-
Aufstrich aus Kichererbsen, 
Artischocken Wakame-Algen, 
Meersalz und Gewürzen.

SNACK DES  
MONATS AUGUST

Bagel  
„Thuna vegan“

fluffig + saftig

4,85 €



Horst H. zählt zu unseren langjährigsten  
Kunden und treuesten Wegbegleitern.  

Hier erzählt er warum:  
„Bis 1995 arbeitete ich bei den Post-Fern-
meldern als „Leiter Einsatzplatz“ unweit der 
ersten siebenkorn-Backstube. Ich hatte die 
Backstube von meinem Arbeitsplatz aus im 
Blick. Nachdem ich vergeblich versucht hatte, 
die ortsansässigen Bäcker von der Herstellung 
Vollkornbrot ohne Färbemittel zu überzeugen, 
kamen mir die neuen Öko-Bäcker genau 
recht. Ich hatte mich aufgrund eines frühen 
Magen-Karzinoms schon in den 50er-Jahren mit 
Ernährung und den Auswirkungen auf die 

Gesundheit beschäftigt. Die Ursache für die  
Erkrankung war ein brutaler Lehrmeister und 
die Ärzte rieten mir zu einer gesunden Ernäh-
rung. So kaufte ich regelmäßig direkt in der 
siebenkorn Backstube. Ich kannte alle, auch 
den Engländer, der nach Feierabend mit einer 
Flasche Bier in der Hand über den Fernmelder- 
Hof mit dem Fahrrad nach Hause fuhr. Ein 
bunter Haufen, aber alle erstaunlich nett. 
Besonders gut gefiel mir, dass die siebenkorn 
Bäcker ihr Getreide selbst mahlen. Meiner Mei-
nung nach schmeckt Vollkorn einfach gut. Ich 
kaufe noch heute regelmäßig Brot und esse 
auch gerne bei siebenkorn zu Mittag.“

40 JAHRE  
SIEBENKORN

Kunde der 1. Stunde

siebenkorn 
Gewinnspiel

Preisfrage: Wie viele Geschmacks-
richtungen gibt es inklusive „Umami“?

1.  bis 10. Preis: ein Brotgutschein 
im Wert von 10,-€

Und so geht’s:
• �QR-Code mit  

dem Smart- 
phone scannen

• �Preisfrage richtig  
beantworten

• �Formular ausfüllen – und fertig

https://www.siebenkorn.de/gewinnspiel


Original griechischer Feta 
findet seinen Ursprung in 

den ältesten nachweislich ge-
zielten Käseproduktionen der 
Sumerer (Mesopotamien) vor 
gut 3.000 Jahren. Sie stellten 
eine erste Art von Frischkäse 
her, den sie durch Salzen oder 
Räuchern haltbar machten. Die 
Käseherstellung war eng mit 
der Domestizierung von Scha-
fen und Ziegen verbunden, 
die auf den kargen, trockenen 
Böden Vorderasiens gehalten 
werden konnten. Echter Feta 
wird noch heute ausschließ-
lich aus Schaf- und Ziegen-

milch hergestellt. Der Käse 
reift mindestens zwei Monate 
in einer speziellen Salzlake, 
was ihm seinen charakteris-
tisch würzigen, leicht salzigen 
Geschmack und seine schnitt-
feste, aber bröckelige Textur 
verleiht. Durch die reine Schaf- 
und Ziegenmilch ist er 
besonders protein-
reich und liefert 
viel Kalzium. 
Unser Aktions-
Snack im Juli, 
die siebenkorn 
Spinat-Feta- 
tasche beruht 

auf der Rezeptur unserer 
„Hirtentasche“, wurde aber 
auf vielfachen Kundenwunsch 
von Vollkornmehl auf helles 
Mehl umgestellt, was sie nun 
leichter macht und das Aroma 
der Füllung ausdrucksstärker 
in Vordergrund bringt.

Unser neues  
Original

AKTIONSSNACK 
IM JULI

Griechische 
Spinat-Feta-

tasche  
würzig + leicht

4,35 €

WARENKUNDE



Voll Sonne und Würze: Unser 
locker-leichtes, knuspriges 

französisches Baguette kommt 
im Juli als wuchtig-aromatisches 
Brot des Monats mit Röst-
zwiebeln und getrockneten 
Tomaten des Weges – voll 

„Umami“! Lange galten nur 
vier Geschmacksrichtungen als 
relevant: süß, sauer, salzig und 
bitter. Erst zur Jahrtausendwen-
de wurde „Umami“ offiziell als 
fünfte Grundgeschmacksrich-
tung anerkannt, nachgewiesen 
durch einen US-amerikanischen 
Forscher. Der Begriff „Uma-
mi“ war da bereits knapp 100 
Jahre alt und beruhte auf einer 
Entdeckung des japanischen 
Wissenschaftlers Kikunae Ikeda 
im Jahr 1908 – eine Zusammen-
setzung aus den japanischen 
Begriffen umai (köstlich) und 

mi (Geschmack). „Umami“ 
geht tief und hält lange an. Der 
Geschmack basiert auf der in 
Lebensmitteln enthaltenen 
Glutaminsäure, wenn sie in 
Reifungs-, Fermentierungs-, 
Röst- und Backprozessen eine 
Verbindung mit langkettigen 
Proteinen eingeht. „Umami“ 
findet sich in lang gereiftem 
Käse, wie Parmesan, intensiv 
eingekochten Fleisch- und Fisch-
brühen oder -saucen, aber auch 
in vollgereiften oder getrock-
neten Tomaten, Pilzen oder ge-
rösteten Zwiebeln. Wir nehmen 
Umami über spezialisierte 
Rezeptoren 

auf der Zunge wahr, die dem 
Gehirn signalisieren: Hier ist 
die idealtypische, besondere 
Kombination aus Proteinen und 
Nährstoffen enthalten! Das lässt 
im Gehirn so einige „Lampen 
angehen“ – so wirkt „Umami“ 
wie ein natürlicher Geschmacks-
verstärker. Grund genug, unser 
Tomaten-Zwiebel-Baguette im 
Juli zum Brot des Monats zu kü-
ren – ein Traum zum Grillen, für 
Brotaufstriche oder einfach pur.

AUS DER BACKSTUBE

Voll Umami – ohne  
Fleisch oder Glutamat

BROT DES  
MONATS JULI

Zwiebel- 
Tomaten 

Baguette
375 g

4,95 €



Neue Kasseler Str. 23a 
35039 Marburg 

www.siebenkorn.de

 UNSERE ANGEBOTE IM AUGUST UNSERE ANGEBOTE IM JULI

SNACK DES MONATS

Bagel „Thuna 
vergan“

traditional Bagel

4,85 €

BROT DES MONATS 

 Puszta-Zopf
reichhaltig mit geröste-

ten Kürbiskernen, 400 g

4,85 € 

CROSSIAKTION 

Buttercroissant
blättrig-zart und 

butterig

3 Stk. 6,75 €

AKTIONSKUCHEN

Pflaumenkuchen
aus Omas  

Rezeptschatz

2 Stk. 7,25 € 
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AKTIONSBROT 

Ligurisches 
Landbrot

500 g

5,45 € 

AKTIONSSNACK 

Griechische 
Spinat-Fetatasche

herzhaft mediteran 

 4,35 €
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AKTIONSBROT 

4-Schrot Brot
kernig mit Schwarz-

brot-Note, 750 g

5,45 € 

UNSERE ANGEBOTE GÜLTIG VOM 1. BIS 31. AUGUST UNSERE ANGEBOTE GÜLTIG VOM 1. BIS 31. JULI 

BROT DES MONATS

Zwiebel-Tomaten- 
Baguette

375 g

 4,95 €


	Unbenannt



